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LA ELABORACION
DEL QUESO DE CABRA
EN LA ZONA DE CAMEROS VIEJO
BASE DE UNA ECONOMIA
COMPLEMENTARIA ARTESANAL
Joaqu ín Giro
Dado que la Sierra de Cameros ofrece numero-
sas divers idades físicas y que su amplia delimita-
ción exige un método operativo que excede a las
pretensiones de este trabajo, se ha resumido cen -
trarlo en el estu dio sobre los pueblos que qu edan
integrados en las márgenes del río Laza , vertiente
que denom ina el llamado Cameros Viejo .
"O rográf icamente, la comarca en estudio perte-
nece exclusivamente al sistema 1bérico. En relie-
ve en su conjunto es abrupto y quebrado, con
una serie de montes y co rd illeras entre las que
destaca la divisoria entre las cuencas de los r íos
Ebro y Duero. (...). A partir del Cerro del Cas-
tillo, en su parte septentrional, el estribo de cum-
bres se bifurca en dos ramas. La primera va en
dirección poniente, se une a la denominada Sierra
de Cameros, y d ivide el valle del lregua y del
Leza , continuando por Monte Real y las Sierras
del Hayedo y Santiago, hasta el Cer ro de l Lagu-
nazo con 1667 m. de altitud, entrando ya en la
cuenca del río Cidacos. La segunda rama es mu-
cho más corta, terminando en el no Leza. (.. .).
El r ío Leza nace a 1715 m. en el monte Aido-
metroso, en término de Laguna de Came ros. Su
discurri r por la zona, lo realiza so bre formacio-
nes secundarias, en terrenos quebrados y desi-
guales, ofreciendo frecuentes saltos y cascadas,
muestra del gran poder erosivo de sus aguas que
sobre las capas cal izas han producido tajos mu y
profundos. Su pendiente dentro de la zona es
del 3 ,3 y su longitud de 26.900 m. , atravesan-
do los términos municipales de Laguna de Came-
ros , Cabezón de Cameros, Jalón de Cameros, San
Romás de Cameros, Terroba y Soto de Cameros.
(...).
La climatología es de tipo continental extre-
mado, con escasas y mal repartidas precip itacio-
nes y temperaturas rigurosamente fr ías en invier-
no y calurosas en verano. Las esta ciones inter-
medias, primavera y otoño son de corta duración,
siendo fre cuentes las heladas tard (as en abril y
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mayo. (Datos extraídos de la propuesta de plan
de mejoras territoriales y obras en la co marca de
tierras altas de I.R.Y.D.A.) .
El tip o de raza caprina predom inante en la
sie rra es mezcl a de varias. La den ominación más
común es montesas o serreñas. Así, se han cru zado
con la cabra de Avila que es de ubres cortas, evi-
tando con ello que se hirieran al rozar con las ma-
tas y el esp ino ; pero so bre tod o el cruce más co-
mún, es co n la denom inada cabra murciana, cu ya
característica principal es la abundancia en leche.
Buena reproductora, de poca co rpulencia y gasto
m ínimo, dada su alimentación rústica que apro -
vecha todo tipo de mata y hierbas, que po r su d i-
ficultad en la obtención no so n aprovechadas por
el ganado ovino y vacuno. Debido a est o mismo
son mejoradoras de pastos, (desbroce biológico),
ya que al evitar el cre cimiento del matorral y la
estepa, permiten el mantenemiento de amplias
zonas de pastos. Su co mp lementariedad co n el
ganado ovino, desde hace siglos conocida y explo-
tada por los cameranos, ha que dado en desuso
por la legislación forestal que imp ide su entrada
en zonas de bosqu e, a causa de su vo racidad que
determi naría el lento crecimien to, cuando no la
muerte, de las jóve nes plantaciones arb ó reas, ya
que gustan especialmente de los tallos y hojas
tiernas de los árboles. Sin embargo, en zonas de
bosques y dehesas' cuyo régimen arbóreo se en-
cuentra en una fase adulta, la entrada del ganad o
caprino perm itiría la limpie za del mato rral que
crece sin medida, (el mínimo de población que
subsiste en los pueblos de la sierra se ve incapa-
citado para dicha limp ieza), benefic iándose la
zona, ya que por la innacesibilidad de las ramas,
las cabras no pod r ían perjud icar el crecimiento
de los árboles. Un proceso típico de desbroce
moderno es el uso de pesticidas para la destruc-
ción de l matorral, co n lo que se ha constatado
enfermedades en el ganado por envenenam iento.
Las especies predominantes en su alimenta-
ción son . la jara o estepa, el brezo. la retama,
el biercol, el enebro, la ilaga o ulaga, la zarza, el
calambuchero y en general toda clase de árbol
espino.
De siempre se sabe que ha existido ganadería
caprina eñ las poblaciones de Cameros, aunque
difieran en algunos sitios en cuanto a la impor-
tancia que han tenido sobre la cabaña total y la
práctica de la trashumancia. Así, en algunas
poblaciones se entiende que la media por vecino
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es de unas SO ó 60 cabezas y en otros pueblos
de unas 8 ó 10 cabezas. Estas d iferencias viene n
relacionadas principalmente , por la extensión
de la jurisd ición, por el número de habitan tes ,
as í como por la extensión en régimen agr íco la
mantenida.
El sistema tradicional de pastoreo es el llama-
do "cabra de villa". Todos los propietarios de
cabras de una población forman un t ipo de so-
ciedad , en el cual , según el número de cabez as
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que se aporta, se delimita el núme ro de Mas a
salir como cabrero. As í, en So to de Cameros es
ley, que por cada 10 cabras qu e se te ngan es pre-
ciso salir un d (a de cabrero, aunque esta cifra
curiosamente, se ha hech o extensiva hasta 12,
de tal modo que el qu e d isponga de 13, está
obligado a salir un dra y medio . Igualmente el
que disponga de 23 dos d (as y medio, etc.
Au nque este sistema de pastoreo ha sido y es
tradicional, se pu ede constatar rebaños de unas
200 ovejas al que acompaña una punta de ca-
bras (normalmente 15), y en el que el mismo pro-
pietario sale pastor todos los días. Se da sob re
todo en poblaciones en que el ganado ovino es
preponderante , con lo que se hace dif ícil la cabrada
las necesidades agríco las y domésticas, facilitán-
dolas en cie rta manera. Y por el otro, fomenta-
ba un tipo de solidaridad entre los miembros
de la comun idad.
El macho cabrfo sol(a ser tamb ién de propie-
dad comunal, subvencionando entre todos, los
gastos que originara en el per iodo de estabiliza-
ción. Hoy en d ía se mantiene un macho por cada
30 cabras, participando la comun idad sólo en
los beneficios, (debido a la promiscuidad sexual
qu e se produce en el pastoreo), y no en los gas-
tos , por lo que en ocasiones se producen roces
entre los propietarios de mac hos y los que no
disponen de él, a causa precisamente del costo
de su mantenimiento y la part icipación en él.
Cillas de San Román puestas a "orzar"
de villa, ya que contratar un cabreo resul ta poco
eco nómico.
Las cabras oscilan alrededor de las 500 cabezas,
ya que si superaban este número se necesitaban
dos pastores, por lo que se creaban dos cabradas.
Debido a la decadencia que ha sufrido la explo-
tación de este animal en la mayorra de las pobla-
ciones, estas cifras quedan sensiblemente rebaja-
das, considerándose como cabradas importan tes
las que oscilan alrededor de las 20 0 cabezas.
De todas formas este tipo de explotación co-
munal verifica un doble aprovechamiento, por
una parte, al quedar delimitados los días de pas-
toreo, los días libres quedaban absorbidos por
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En cuanto a la trashumancia, las po blacio-
nes encuestadas tam bién dife rían. Unos opina-
ban que sí habían tras humado, aunqu e sólo unas
pocas por su producción en leche para el consu -
mo de los pasto res trashumantes, o bien, como
gu ía del rebaño de ovejas. Estos son los llamados
"chotos", machos cabrros castrados. Hoy en día
ya no acom pañan a la exigua ca baña tra shuman te.
Las parideras o tiempo en que se inte nta el par-
to de la cabra, suele ser, en Agosto de cara a las
fiestas de Sep tiemb re, en Noviembre por la Noche-
buena, y en Abril por la época estival. En esto s
espacios temporales el precio del cabrito su be sin
tasa, ya que está considerado com o artículo de
lujo .
El tiempo de vida productiva de una cabra es
<le un año a diez, incluso es posible hasta doce.
Suele \ dar de medio litro a un lit ro de leche dia-
ria, - siendo consideradas como muy buenas las
que dan esta última cant idad. Hay notables dife -
rencias entre la cantidad acostumbrada en invier-
no y en verano. En invierno dan menos, aunque
la leche es considerada de alta calidad; el tipo
de pasto es más fuerte en sabor (jara), mientras
que en veran o debido a la cantidad de hierba,
aunque sup one mayor la cantidad de leche extra-
(da, tiene menor conten ido graso (menos man -
teca) . Con una so brealime ntación a base de ceba-
da se puede conseguir igualmente mayor canti-
dad lechera, aunque este régimen alimentario de
semie stabulización no se practica mas que en ca-
sos de extrema necesidad , (en d (as de abu ndan te
nieve) .
Una cabra tiene un ciclo de gestación de unos
5 a 6 meses. Normalmente par en en el campo,
aunque un buen cabrero cuidará de que la cabra
tenga su cría en el establo. Suelen criarse un 10
mientras que el resto es dedicado a las venta de
carne. El tiempo de amamantamiento de una cabra
a su cr ía cambia según el criterio del cabrero (des-
de 3 meses y med io hasta 6 meses) . En ese tiempo
toda la leche está destinada a la erra, excepto los
dos o cuatro primeros días en que se las ordeña
debido al grosor de la leche, que resultarra exce -
sivamente fuerte para la digestión de los cabritos.
Este ordeño se realiza por la noche, al igual que
cuando son descabritadas, para evitar que sufran,
ya que las puede "dar el pelo", (inflamación de
mamas) . El horario de ordeño tradicional de la
cabra se realiza entre las 7 y las 9 de la mañana,
ya que de esta forma no llevan peso al campo.
Este se real iza agachao sin ningún tipo de ban-
quillo, con una cazuela de porcelana o bien un
cubo de plástico. Si la cabra es inquieta se le
sujeta una pata t rasera para evitar que derrame
la leche al moverse.
Ya he citado que no se toma la leche en t iempo
de amamantamiento, aunque en ocasiones se suele
tomar por la noche deb ido a un exceso de produc-
ción o enfermedad o mue rte del cabrito. Las ca-
bras, al contrario que las ovejas, se encuentran y
son ordeñadas en las cuadras de la casa, dad o su
aprovecham iento fa miliar.
La leche está ded icada especialmente a elabora-
ciones posteriores y venta d irecta. La leche ded i-
cada al consumo doméstico es poca. " De lo que
uno tiene poco gusta", respuesta dada en una
casa de Soto de Cameros con respecto a la lech e.
El consumo doméstico más ordinario es en for ma
de queso u otros derivados de la leche, que el
mismo producto en su forma or iginal, aunque
tan to la po blación infan t il como femenina es gran
consum idora.
La leche una vez ordeñada, es colada y puesta
a coc er. Hirviendo es mantenida unos 5 ó 10 mi-
nutos ; si' en este inte rvalo no sube, quiere decir
que se ha co rtado, po r lo que se tira. En todas
las pobl aciones objeto de encuesta, la respuesta
unánime fué, que la leche se pierde cuando la
cabra se encuentra en celo o está enferma. En cuan-
to a su sabor, para algunos ex istía una notable
diferencia según el tipo de planta consumida; con
la aliaga la leche es más dulce, con la estepa su
sabor es más amargo.
Una vez separado el suero del queso, éste es depositado en las
cillas.
Si el hombre es el que pastorea, "desde que
val ía un hombre a an da r" , y tanto era la mujer
como el hombre el que ordeñaba; en la elabora-
ción y venta de quesos hay unanim idad en que
es la mujer la que rea lizaba estas funcio nes dado
su ca racter dom éstico.
Una vez ordeñadas las cabras, se coloca la
leche en uno o dos grandes puche ros, según la can -
tidad obtenida, cerca de la chapa de la coc ina
económ ica. Anterior a la elaboración de l queso
es prec iso reparar en dos med ios básicos para
dicha elabo ración: el cuajo y la cilla.
Del cu ajo del ca brito hay que tom ar un poco
pa ra evitar que tome excesivo sabor, y echarlo
a mojo el d ía anterior en un poc o de agua , luego ,
se raya o bien se desh ace con el " rabo" de una
cuchara . En la actualidad hay un t ipo de cuajo
.en polvo o líquido, de procedencia qu ímica, que
ha venido a sustituir al tradicional. Las cillas son
un tipo de cesta donde se deposita el queso y de
donde tomarán el d ibu jo.
Cesterra ha ex ist ido de siempre en la región ,
9
aunque en la actual idad este tipo de artesanía
está a punto de desaparecer. Ejemplos como el
de "Calleje ro " y " El Cali" en San Román, o
"El tío Claver" en Torrecilla de Cameros del
que decían que hacía las cillas más finas, o Ale-
jandro Salvador de San And rés (Lumbreras) al
que dicen que le enseñó uno de l Horcajo (Lum-
breras). A él le daban la mimbre y él cobraba la
mano de obra, otras veces trabajaba a cuenta de
mimbres.
Las mimbres peladas se cortaban en Abril y Ma-
yo y las sin pelar en Octubre. El " zaragat lllo " es
la mimbre f ina utilizada para term inar las cil las
por abajo. En Gallinero las cillas son llamadas
"arcillas". Las utilizadas normalmente son de
Kg. y Kg. Y medio aunque hay incluso para un
cuarto.
Las cillas antes de su utilización es preciso la-
varlas , bien escaldándolas o teniéndolas a remojo
durante un tiempo, y luego "o rearlas" bien,
(ai rearlas para que se sequen). Pues bien , rea liza-
dos estos cometidos con anterioridad, se pasa a
la acc ión de cuajar la leche, para lo cual el cuajo
se echa directamente al puchero o bien se dep o-
sita en " una manga " o colador de tela por el que
se hace pasar la leche. Una vez echado el cuajo
se da vueltas con un cucharon de madera. En una
hora y med ia o dos horas se pica la leche con una
cu chara y aparece rá el queso (sólido) y el sue ro
(liquido), señal de que la leche ya ha cuajado.
Con los polvos qu (micos este fenómeno se pro-
duce en una hora.
Según se aproveche el suero para uso domés-
t ico o pa ra alimentación nutritiva de los cerdos,
d ifer irá la forma de recoger el queso . En el pri-
mer caso se va apreta ndo el queso y con un vaso
se recoge el suero , que se echa sobre un jarro al
que se ha colocado previamente un col ador de reji-
lla. En el segundo caso se filtrará con la misma ta -
pa del puchero al que se deja el hueco sufic iente
para que pase el suero , depositandolo en el barreño
usual para su traslado a la po cilga. Una vez efec-
tuada la separación del suero y de l queso, este
último se deposita sobre la cilla, pre viamente
co locada encima de un plato hondo, ya que el
qu eso segu irá soltando el suero a tra vés de las
ranu ras del d ibu jo de la ci lla. A partir de aqu t,
el método es apre tar el qu eso hasta sacarle la ma-
yor cantidad de suero, dándole tres o cuat ro vuel-
tas en la cilla , co nsiguiendo con ello que quede
más compac to, y adopte la forma de los ad ornos
de la cilla.
Una vez hecho el queso, operacion ráp ida, se
le añade sal por encima y se coloca en un lugar
fresco y aireado para que pierda peso, (merman-
do siempre ). A las 4 o 5 horas o bien a la tarde
se les da la vue lta y se echa nuevamente sal. En
total unos veinte gramos po r Kg., con lo que el
queso queda defin itivamente listo para la venta.
Esta se realiza siempre con el queso fresco.
Las cantidad es de leche emplea das para la ob-
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tención de un kilogramo de que so son diferen tes
segun la estación. Por ejemplo , en noviembre con
cuatro litros, es suficiente mientras que en junio
se nece sitan cinco litros. En Trevijan o de Cameros
se usa la medida del Cuartillo (medio litro) y ac-
tualmente, en junio, necesitan doce cuartillos.
Además de la venta de queso en fresco se secan
algunos para su consumo en épocas de poca pro-
ducción de leche por lo que es más incierta su ela-
borac ión.
El queso es apretado con las manos para que escurra el suero
que aun man tiene.
Normalmente se usan las cribas de cerner el gra-
no, en las que se coloca un trapo, sobre el que se
depositan los quesos; la criba mantiene una airea-
ción suficiente y el trap o absorbe la humedad. En
Ajam il uti lizan dos cribas, qu e cue lgas para evi-
tar que salten los gatos , As í se mantienen duran-
te quince dias y siempre durante el invierno, ya
que con el aire de boc ho rno se llena de agujeros.
" El pan con ojos, el queso sin ojos y el vino que
salte a los ojos " .
Otra forma de secado es la u tilización de una
pequeña tabla de haya en la que hay tres filas
de cuatro agujeros por los que atraviesan cua-
tro pa los de pino ; de esta fo rma quedan tres pla-
taformas a cada lado sob re las que van los que-
sos. Esta tabla de fáci l manejo, luego es colgada
de un clavo.
La co nservación suele hacerse igualmente en
miel, en aceite y también ahumados, con lo que
se logra una mayor duración en el mantenimiento.
Referirnos al queso y no mencionar las distin-
tas posibilidades que ofrece la manipulación de
la leche de cabra, sería olvidar una parte impor-
tante de la cultura popular camerana.
Así, es obligado mencionar "los calostros"
que se hacen a partir de la leche obtenida los
cuatro primeros días posteriores al parto y cuya
fuerte composición indigestaría a la cría, por lo
cual se ordeña a la madre en estas fechas. El mé-
todo más usual es el del "baño María", (vertido
de la leche en un molde y depositado sobre una
cacerola de mayor amplitud , con agua, y puesto
a cocer). En ocasiones directamente sobre fuego
lento dando vueltas con una cuchara.
Se da la pnmera vuelta sobre la cilla. Nótese el dibu jo que ha
tomado. Y el suero escurrido sobre el plato.
"La cuajada" emplea el mismo método que para
conseguirse el queso o sea, verter el cuajo sobre la
leche pero cociéndola, dejándola posteriormente
enfriar y añadiendo azúcar.
El suero, más espeso el de cabra que el de vaca,
se utiliza para alimento del ganado de cerda y tam-
bién para preparar " los horm igos". Para conseguir
estos es preciso har ina y azúcar. Sobre un litro de
suero tres cucharadas de harina y azúcar, siempre
cociéndolo a fuego lento.
Otro producto derivado del queso es el "reque-
són " , que en Cameros consiste en cocer el suero.
Si se le añade un poco de leche se obtiene el do-
ble de requesón, asi como al enfriarlo ; y como
siempre utilizando para la fabricación de estos
productos el fuego del hogar.
Las "zurrapas" que son los trozos de queso
que quedaron al colar el queso sobre el colador
de rejilla, y que posteriormente, se mezclan con
migas de pan y azúcar.
La mantequilla que se consigue batiendo la
nata, se ha realizado en la región en unos reci-
pientes especialmente destinados a este uso , en
cerámica, con un batidor de madera. Actualmen-
te el miedo a las fiebres maltas ha disminu ído su
fabricación.
Otros productos ya más universales, como las
natillas, el arroz con leche, o bien las sobadas y
las rosquillas, son también efectuados a partir
de la leche de cabra obteniendo un sabor pe-
culiar.
En cuanto a la venta del queso no ha exist í-
do un mercado propio como los que se pueden
observar en Extremadura, sino que se han desa-
rrollado en los pueblos un tipo de inte rmediario
que es el que tras recoger todos los productos los
trasladará a los mercados tradicionales de la ca-
pital.
Los hueveros o cabriteros recogran los hue vos ,
quesos, pollos, e incluso pieles, una o dos veces
por semana, bien llegándose a los pueblos aledaños
o bien recogiendolos en el autobús de la comarca,
a donde se acercan las mujeres, una vez que el pre-
cio ya ha sido establecido de antemano. El queso
mermaba en la casa en que se producra,
De estos hueveros ha habido qu ien tras prac-
ticar el comercio, ha entrado en activ idades indus-
triales (fabricación de helados y galletas), pero
normalmente el queso aun vendido en raciones
es el que ha ocupado la atención de estos inter-
med iarios.
Actualmente la leche que no es vendida direc-
tamen te a familias del pueblo se destina a la fa-
bricación de quesos, base de una economia com-
plementaria artesanal.
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